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PER LA SOLPOHAZIONE 



I vantaggi oltcnuli nella Provincia di Padova 
dalla sol Coi azione delle vili e delle uve nell' anno 
4S61 desiano dal letargo coloro che ripari a tulli 
i malanni si attendono dalla Provvidenza, e per- 
suadono finalmente anche quelli che increduli si 
mostrarono sino ad ora all'efficacia di sostanze 
applicate contro la muffa delle uve attribuendo 
l'esito favorevole di quei rimedi all'andamento 
della stagione, alla posizione delle vili, alla na- 
tura dell'acino e della sua buccia, ad altre cause, 
fra le quali al caso. 

La solforazione nel 1862 sarà generale. Lo di- 
chiarano le molte ricerche che vengono fatte sul 
tempo di solforare, sui caratteri dello zolfo a pre- 
ferirsi, sui mezzi più opportuni per la solforazio- 
ne, sui guasti ai quali taluni temono esposti i 
vini per la solforazione preceduta delle uve. 

Per rispondere a questi quesiti e pronto ad c- 
vaderc altre domande in proposito, io mi credo 
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in dovere di ripetere, eoa qualche modificazione 
od aggiunta, quanto la Società d'Incoraggiamento 
ebbe a pubblicare nella sua circolare fi.° 2270, 
20 Maggio IBM. 

-1.° É un pregiudizio die lo zolfo sia nocivo 
alla salute di cbi lo applica, c ebe possa cagio- 
nare disturbi alla vista. Nulla di lutto questo. 
Potrà al più per azione meccanica lo zolfo produr- 
rò un lieve bruciore agli ocebi. L'opcrajo prima 
di lavarsi, dovrà bene stropicciare gli ocelli e il viso 
con una tela nella ed asciutta. Quell'inconvenien- 
te verrà però di mollo diminuito, e forse (olio, 
quando l'opcrajo sarà si avveduto da non voltare 
h Taccia al vento ebe soffiasse, ma di opporgli 
il dorso. Tania avvedutezza non gli neghiamo, ed 
allora polrà fare a meno di occhiali da Vie fer- 
rale o di volli da maschera , che si mostrarono 
poco utili c di sommo fastidio. 

2.* Lo zolfo di Romagna o quello di Sicilia 
dovrà essere puro e ridotto In pol- 
vere fluissi ma Impalpabile , secco, di 
fresco polverizzato. I molivi per i quali si 
vorrebbe preferito lo zolfo di Romagna allo zolfo 
di Sicilia noti persuadono. I Siciliani dalla solfora- 
zione col proprio zolfo ebbero i medesimi vantaggi 
che otlenncro quelli di Romagna col loro. L' utile 
sia iti ditello rapporto colle solforazioni diligenti 
e ripetute molle volle, e soltanto sino ad un dato 
limile colla purità dello zolfo. Diciamo sino ad un 
dato limite noti facendosi molti carico alcuno di 



consigliare miscugli di zolfo c ili Irrra, di zolfo c 
di gesso. Ma quando gli acquirenti pagano lo zolfo 
ad un prezzo per cui hanno tulio il diritto di pre- 
tenderlo puro, non si può dare ad essi torlo se 
cercano di mettersi a conoscenza dei mezzi coi 
quali si possono accertare della sua bontà. 

Lo zolfo deve essere di color giallo-citrino, non 
tendente nò al cinereo, nò al bianco, indizio di im- 
purità. Lo zolfo del commercio c spesso misto a so- 
stanze terrose, introdottevi non di rado per sofisti- 
cazione. Volendo riconoscere tali sostanze, si ap- 
prodili della proprietà dello zolfo di sublimarsi 
completamente alla temperatura di 400 gradi. In 
questa guisa esso si volatilizza, ma sono rispettate le 
materie terrose. Si pesi perciò una data quantità 
di zolfo, la si ponga sopra lamina di platino, od en- 
tro capsule di porcellana od entro vasi dì cristallo, 
anche entro semplici storte di vetro, ma non mai 
enlro recipienti contcncnli nella loro composizione 
Terrò o rame, giacche questi metalli verrebbero al 
pari di tanti altri attaccali dallo zolfo. Indi tenuta 
al fuoco o sopra una fiamma di spirito di vino, si 
spinga la temperatura sino ai 400 gradi, ovvero 
sino a clic non si avverta altro l'odore caratteristi- 
co dell'acido solforoso, odore nolo a tulli e clic si 
avvicina in gran parte a quello che si ha abbru- 
ciando i solfanelli. Rimanendo un residuo, esso rap- 
presenterà la dose delle sostanze clic vi erano com- 
miste. Dopo di averlo pesato sì calcolerà con una 
semplice proporzione quanto se ne trova in ccnlo 



parli della massa sottomessa ad esame. Siccome poi 
delle sostanze terrose si riscontrano nello zolfo na- 
turale, siccome lo solfo naturale ceduto al com- 
mercio col nome di zolfo greggio dopo di essere 
stato sottomesso ad una prima distillazione non 
dovrebbe contenere mai più dei IO o del 15 per 
■100 di materia terroso, mentre per una seconda 
distillazione esso avrebbe ad esserne in massima 
parte o del lutto privo, cosi va bene che l'acquiren- 
te sappia sempre distinguere lo zolfo in zolfo na- 
turale, in solfo greggio, in solfo in cannoli, in zolfo 
in fiori. Lo zolfo naturate può contenere in mate- 
ria terrosa molla quantità, hi solfo greggio di Sicilia 
o di Ko magna da 10 a 15 per O/o, poco lo zolfo 
in cannoli, nulla lo zolfo in fiori. Il prezzo adun- 
que avrà ad essere senza dubbio in un determinato 
rapporto colle condizioni in cui si trova lo zolfo. 
Seno neh è più dell' esperimento gioverà la balta del 
commerciante, e dei commercianti leali la razza non 
è ancora estinta. Esigendosi nello zolfo una pol- 
vere impalpabile, sì faccia calcolo del proverbio : 
chi più spende, meno spende. Richiedendosi nello 
zolfo una poteere impalpabile, per la triturazione 
la spesa riesce quasi uguale. Per asserzione del 
Professore Savi di Pisa, si ottiene la guarigione 
delle uve tanto con i fiori di zolfo, quanto con 
lo zolfo triturato ; conviene bensi che quest' ulti- 
mo sia in polvere impalpabile e del più puro. 
La triturazione esige dispcndj. 

3.° La solforatura dovrà eseguirsi nelle ore cai- 
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de; svanita la rugiada o le goccio di pioggia, pos- 
sibilmente in giorni die non minacciano nuova 
pioggia, nè in giorni ventosi. — Se la pioggia ca- 
desse in primavera entro le 24 ore c d'estate en- 
tro In 4 o li ore dopo eseguita l'applicazione dello 
zolfo, sarò necessario ripetere !' applicazione. Non 
dimentichiamo il consiglio di Cantoni di ripetere 
la operazione quando piova nei 4 o nei 5 giorni 
dalla solfo razione. 

4." Se nella brusca non si è già fatto, è neces- 
sario specialmente per la huona riuscita delle ulti- 
me insolfazioni, e particolarmente nelle vili mar- 
zemine o nelle più rigogliose, sfrondare o tagliare 
i tralci senza frutti e le foglie che nascondono i 
grappoli alla bcnclka influenza della luce, del sole, 
e dello zolfo. E inutile aggiungere che questa opera- 
zione va eseguita con delicatezza e con moderazio- 
ne (1). Dice Savi : ■ Quando le pampanc sono tutte 



(4) Clic cosa e' insegna quanto allo sfrondare o 
ad altre cure d'aversi per la vile quel Trinci, il qua- 
le quantunque ai suoi tempi non vi fosse malattia 
delle uve uguale all' attuale, voleva già allora clic 
si passasse alla brttscagione delle vili loslochè ter- 
minata si avesse la vendemmia? Per la brusca- 
gione anticipata si dà maggior forza ai tralci no- 
velli da frullo, si aumenta il foraggio per l'in- 
verno, si diminuisce il numero delle muffe. Segua- 
no le parole del Trinci (*): 

(*) V aoricnlfort tatrim,alulo. lidi?. 11. 17,'». Orile Vili 
C»po Vili. 
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per fella me ii le sviluppale, si scostino o si tolgano 
quelle die nascondendo Ì grappoli, impedirebbero 
allo zolfo di arrivarvi ; ma fino a clic l'uva non 



■ Il più vero tempo di zappare, o vangare le 
vili egli è nei mesi di Maggio e Giugno, e più 
in questo, die in altri tempi, perchè di que- 
sti mesi sono nate quasi lutto lo erbacee, spi- 
ne ecc. ecc. die imboschiscono, e sfruttano molto 
la terra. ■ 

«Nell'alto adunque di zapparFc, o vangarlo si 
stirpino e si levino tutte intieramente sino alle 
loro barbe, scuotendole benissimo, acciò restino 
affatto disseccale, e scccliìno più facilmente; zap- 
pando minutamente il suolo, pigliando, largo al- 
meno un braccio per parte vicino al filare delle 
viti, non solo per ben pulirlo e purgarlo dalle 
spine, roghi, erbe ecc., ma molto più per ren- 
derlo sollevalo, sciolto, soffice; e capace d'abbrac- 
ciare con più facilita l'aqua delle pioggie, ebe 
cadono nella state, die sono di non ordinario 
giovamento alle vili; ed il suolo medesimo es- 
sendo egli smosso, sciolto e sollevalo, non è tan- 
to soggetto al caldo e all' asciuttore, oltre all'es- 
sere più attivo e pronto ad abbracciare e appro- 
fittarsi più facilmente degli influssi celesti. Nel 
medesimo tempo si osservi esattamente, e si ri- 
conoscano tutti i pedali delie vili se avessero 
gettati sermenti più bassi, vicino alla superficie, 
ovvero barbe fra le due terre, c si taglino intera- 
mente tanto 1' une die gli altri con islrumenli ben 
taglienti, clic facilitano, c fanno meglio lavoro. • 

• Quanto poi al Lcmpo di sbaslardare, c scac- 
chiarc le vili, egli è verso gli ultimi dd mese 



ò per maturare, si devo eseguire li> spampana- 
menlo con parsimonia ed intelligenza. > 

5.* La prima solforatimi si deve fare eirca 
due settimane dopo clic la vite è entrata in piena 



di Maggio, seguitandosi per lutto Giugno, Luglio, 
c sempre clic si vede il Insogno, levando tulli i 
sermenti accidentali c bastardi, ed altri inutili, e 
seni' uve, a riserva di qualche bastardo, clic fos- 
se sopra il pedale di qualche vite troppo scarsa 
e alla, in luogo proprio, c ben situato da poter- 
sene servire per un razzuolo, o cursoncello, per 
rinnovare e stabilirvi la vite, abbassandola a quel- 
l'altezza: e d'altri capi senza uve, clic (ossero 
sopra alle vili gagliardi, da servirsene per uso 
di magliuoli. Spuntandosi in oltre quelli delle 
uve due, o tre occhi sopra alle pigne; eccettuati 
alcuni, che si stimano buoni per magliuoli, e per 
il frullo dell'anno susseguente, quali si spuntino 
più tardi alla lunghezza di un braccio e mezzo 
allo incirca. Replicandosi questa operazione di 
quando in quando, lenendolo sempre pulite e net- 
te da tutti i bastardi, ed altri capì inutili, per ob- 
bligare tutto il nutrimento, ed il vigore a benefizio 
dell' uve, e de' capi dcslinati per il fruito, ed in 
miglioramento de' pedali, e delle barbe. Cosa che 
ridonda anche in maggior vantaggio del vino, es- 
sendo più spiriloso, gagliardo, c durevole. Siccome 
i pedali delle vili saranno sempre più lisci, e meno 
pieni di tagliature, e la potatura sarà mollo più fa- 
cile c sbrigala, rìduccndosi quasi a impossibile, che 
si possano pigliare errori. Essendo queste operazio- 
ni, a mio giudizio utili e vantaggiose per lutte le 
vili, ma in particolare per quelle vecchie, e deboli, 
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vegetazione. Quindici giorni dopo si pratica la se- 
conda, quando cioè compariscono e sbocciano i 
fiori. Quando 1' uva ha raggiunto circa la grossezza 
da un grano di miglio a un grano di lente si pra- 
tica la terza, clic è la più importante ; la quarta e 
la quinta successivamente da 12 a 13 giorni. Ov- 
vero sarebbero a praticarsi le solforazioni nelle 
seguenti epoche: 

La prima quando i pampini abbiano sbuc- 
cialo il grappolino; 

La seconda al primo incominciare della fio- 
ritura ; 

La terza subilo dopo caduto il fiore ; 

La quarta, quando l'uva abbia raggiunto la 
grossezza di un grano di melgonc. 

La quinta quando l'uva comincia a colorirsi 
o ad entrare in maturazione (V. pag. 18, N.° 15). 

Vorrebbero alcuni che la prima solforazione si 
facesse all'aprirsi dei bocciuoli, la seconda 12 o 
15 giorni dopo quando i rampolli sicno cresciuti 



ed altre, che sono in terreni leggieri e poco sostan- 
ziosi. Nè si lasci pertanto di fare un'altra operazio- 
ne, cioè alzare quei capi dell'uve, che sono più 
bassi e vicini pila terra, quali si ritirino colle cime 
all' insù, legandoli a' pali delle vili, ciò che si chia- 
ma allacciare; tornandole poi a rivedere per tem- 
po, allacciando di nuovo tulli i capi, che ne hanno 
bisogno, affinché io uve restino più discoste dalla 
terra, e più sicure e difese da' venti, c dominale 
dall'aria e dal sole ecc. » 
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a 6-8 centimetri, approssimativamente quindici 
giorni prima dulia fioritura, la terza al tempo di 
questa o subito dopo, la quarta quando il gra- 
nello d' uva è giunto alla grandezza di un pisello. 
Conviene insamma solforare. 
Ricorderò pure i consigli del Savi: 

1 . « Appena le nuove pampanc della vite 
hanno acquistala la metà, o i due terzi del loro 
sviluppo, si dia a tutti i lor tralci una prima e 
generale solfatura. 

3. La seconda zolfalura devesi amministrare 
quando il maggior numero de' grappoli è in Core. 

3. La terza occorre appena i piccoli grappo- 
letti dell' uva si saranno spogliali dcgl' invogli fio- 
rali, o come suol dirsi, quando è caduto il fio- 
re. Essendo tanto questa, quanto la precedente 
zolfalura delle più importanti, cosi debbono farsi 
abbondantemente, e su tutte le parli verdi del- 
la vite. 

4. La quarla, allorché i granelli avranno rag- 
giunta la grossezza d' una veccia. 

5. La quinta, quando i granelli stessi dan se- 
gno dì prendere il colore. ■ 

Conchiudo quindi di bel nuovo: conviene in- 
somma solforare. 

6. " Tre insolazioni secondo la circolare sono 
assolutamente indispensabili ; la quarta e la quinta 
potrebbero risparmiarsi nel seguente caso. Prima di 
passare alla terza solforazione si lasciano quà c là 
alcuni tralci contrassegnali senza applicazione di 
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zolfo. Se in seguito non si vedesse sopra questi 
comparire la muffa, si polvà con fondamento om- 
metlere la quarta insolazione. Collo stesso metodo 
si conosce l'opportunità o meno della quinta. 

7. ° Le tre prime devono estendersi a tulle 
le parli verdi delle viti, non aì soli grappoli. 
Esse devono praticarsi non soltanto sulle piante 
da frullo, ma anche sulle piante giovani, che sì 
allevano. La quarta e la quinta insolazione possono 
limitarsi anche semplicemente ai soli grappoli. Lo 
zolfó deve essere asperso con un sottilissimo velo 
visibile a chi guardi da vicino la vile, distribuito 
egualmente senza accumulamenti nè lacune. Gli 
accumulameli determinano spesso il disseccarsi 
degli acini. 

8. ° Per le vili basse c per le due prime in- 
solazioni serve benissimo il fiocco 0 lo spolveri- 
no ; per le vili elevale, mollo fronzute e cariche di 
foglie e di frulli è sempre necessario il so f Bello 
semplice. 

9. ° Al soffietto semplice, onde lo zolfo sia a- 
sperso con un sottilissimo velo visibile a chi guar- 
di da vicino le vili e distribuito egualmente senza 
accumulamenti nè lacune come lo desiderano i To- 
scani e come fu dello al H.° 7.°, accumulamenti e 
lacune facili a formarsi coli' islromcnlo ordinario 
dal solforalore non sempre allento, ma pure trop- 
po più di sovente sbadalo, si potrà sostituire il sof- 
fialo del sig. l'iclro Sinigaglia. Consìste esso in un 
soffietto dopino, cioè in dite soflìelli urtili, indipen- 



«lenii, destinali ad aprirai ed a chiudersi alterna- 
tivamente. L'aria sorte per un cannello comune 
continuato da un tubo di kaonlschouk, del diame- 
tro di millimetri 14. Questo tubo é allungabile me- 
diante l'aggiunta di altri pezzi di egual tubo op- 
portunamente intestali da cannelli ili latta conici 
da (issarsi a baionetta. Il tubo all'estremità porla 
il solito solforalore colla noia camera per conle- 
nero lo zolfo. Sotto la camera è attaccalo un can- 
nello dì latta clic sì presta a ricevere la punta di 
un bastone, appunto come si applica nelle Chiese 
la canna agli smoecolaloj. 

Facilmente si ottiene il molo alternalo e quindi 
l'effetto continuo. L'islrumeiiLo ha tre manichi; 
1' uno è il prolungamento della parete divisoria, ed 
è il più lungo; gli altri due, clic sono i prolunga- 
menti delle pareli esterne, sono uniti rigidamente 
alla voluta distanza mediante un ferro che attra- 
versa il manico di mezzo; per lui modo è impossi- 
bile che Ì due soflictli agiscano simultaneamente 
nello islcsso modo; invece, per necessità, quando 
l'uno aspiro l'altro omelie, e viceversa. 

Questo soffietto può tenersi aderente colla parte 
acuta al fianco e maneggiarsi liberamente come un 
soffietto comune; pesa soltanto un chilogrammo e 
mezzo. 

Oppure, secondo Sinigaglia, su di una carriuola 
senza fondo, si fissa un piccolo mantice da fabbro 
da muoversi od a mano 0 colla solila leva. Il can- 
nello per l' uscita dell' aria c continuato dal kaoni- 
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whouk eguale al primo, e termina in un solfo- 
rato™. La carriuola offre ancora spazio utile per 
due cassone destinale a portare lo zolfo occor- 
rente, alcune piccole pietre per regolare la pres- 
sione del mantice, c zolforalori di ricambio. 

Il primo di questi metodi è raccomandalo dal 
sig. Sinigaglia per le solforazioni che sono a porta- 
la di qualsiasi persona e di qualsivoglia località ; il 
secondo per le solforazioni di qualche ostensione. 

40° L'operazione col metodo comune si ese- 
guisce da due villici per ogni filare, che camminan- 
do lentamente aspergono di zolfo uno per parte le 
vili. L'operazione col soffietto doppio di Sinigaglia 
può essere parimenti affidala per ogni fdare a 2 indi- 
vidui soltanto od a 2 opcraj ordinarj ed a due ragaz- 
zi. Ritiene il Sinigaglia vantaggioso ebe l'opera della 
solforazione sia divisa fra due persone; ma se asso- 
lutamente se ne volesse una, il suo sistema animelle 
anche un solo operatore. Questi agirà ancora più co- 
modamente e meglio che cogli altri melodi. Basta che 
l'operatore si saldi ad un fianco il soffietto per il ma- 
nico di mezzo , che muova con una mano l' uno o 
l'altro dei manici esterni, ed avrà il soffio continuo. 
Dell'ultra mano che sarà libera si servirà per la dire- 
zione del getto. L'operatore dirige senza fatica il getto 
continuo ed equabile di zolfo, può d'una mano leva- 
re gli impedimenti, può tenersi il più delle volle sci- 
lo vento, può portare coli' aggiunta di un leggiero 
bastone il getto molto allo, può tenersi lontano dal 
getto, può modificare la forza a volontà od arre- 
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slaro l' azione. Avendo però l' assisterne die può 
essere un ragazzo, esso alimenta il soffio co) molo 
opportuno, al comando arresta l'azione, aggiunge 
O sottrae forza al getto. 

11. " In via media e complessivamente un in- 
dividuo solfora in un giorno le vili di 10 campi 
friulani, o tante viti quante bastano a produrre 
circa 20 mastelli di vino. (Per un mastello o per 
litri 71 richieggonsi in uva libbre 222.4 o chilo- 
grammi 109.) 

12. " Per le successive solforazioni il lavoro si 
fa più minuzioso, ed un operajo impiega un gior- 
no per solforare tante viti, quante occorrono a 
produrre circa 10 mastelli di vino; ma si rispar- 
mia zolfo. 

1 3. ° Secondo l' illustre Targioni - Tozzetli lo 
zolfo consumala nei varj paesi in tulle le asper- 
sioni sarebbe stalo di IO, di 60, ed anco di 70 
cliilogr. (1) per ettaro di vigna. Da ciò si deve 
dedurre la difficoltà di stabilire il quantitativo di 
zolfo necessario, dipendendo esso dal modo di 
coltivazione delle vili. Mille (1000) piante ne ri- 
chiedevano in Sicilia nei primi anni per tre in- 
solfalure ehi). 36.14 o libbre padovane 74. 

In Francia nell'Heraull per un ettaro, per 10000 
metri quadrali di superfìcie o per campi pado- 
vani 3 all' incirca (2), se ne volevano ctiil. ISO o 



(t) Un chilogrammo è 2.(11 libbre padovane. 
(2) Il campo padovano i MH m. q. 
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libbre padovano 308 o libbre 100 quasi per cam- 
po. Nel 1861 in Friuli per campo friulano, che 
corrisponde a m. q. 5500 o presso a che ad un 
campo padovano, bastavano libbre venete grosso 
5 once 8 o chilogrammi 2.703. Come si può pre- 
cisarne la quantità? Il perfezionamento degli ist ru- 
nico li, il metodo di Sinigaglia, la convenienza de- 
gli agricoltori ci assicurano senza dubbio un ri- 
sparmio. Ne la spesa ci spaventerà, una volta che 
nel Pisano per un barile (1) di vino si spendeva 
soltanto da 42 agli 80 centesimi. 

14. ° Lo zolfo dovrà sempre custodirsi in luogo 
asciuttissimo. 

15. ° Quando l'uva comincia ad arrossire sem- 
bra che l'invasione della malattia non sia sì facile. 
(Vedi pag. 12, N." 5). 

E per il vino? 

In primo luogo si solfori con diligenza ed a 
tempo le prime Ire volte. La quarta e la quinta 
insolforaziono saranno probabilmente inutili. Il 
vino elio si ha da quelle uve non ha odore di 
zolfo. 

In secondo luogo quei guasti del vino attribuiti 
alla muffa delle uvo medicate con zolfo, potreb- 
bero confonderai colla muffa che si sviluppò sullo 
pareli della botte lasciala vuota e senza aria. Si 
raccomandano recipienti sani, e per togliere il sa- 
pore sgradevole di vini clic potrebbero tenersi in 



(I) Il barile di Pila ù quasi uguale a boccio padov. W. 
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bolli ammuffite, raccomandiamo l'impiego dello 
zolfo per la loro solforazione, meglio ancora l' im- 
piego di aquo termali sulfureo qualora se ne aves- 
sero a poca distanza. Trovammo efficacissimo con- 
Iro la muffa il rimedio pubblicato ncWAmico del 
Conladino, Anno II. N." 2. Milano 186-1. 

• Si sturano te botti e si lascia loro prendere 
aria per due giorni. In ciascuna si versa due li- 
tri di aqua mista ad acido solforico in ragione 
di 120 gl'anime per ogni ettolitro. Si agita, si 
vuota, si passa al latte di calce (tre litri dì aqua 
per i di calce); si sciaqua ben bene come nel- 
l'aqua fredda, poi si solfora c si stura. > Questo 
rimedio è più semplice di quello del sig. Dott. 
Luigi Massara tolto pure dagli Annali di Agricoltu- 
ra Anno l. N.° 10, 1861, e che consiste nel ver- 
sare nella botte un secchio di aqua bollente e due 
chil. di acido solforico concentralo, nel turarla, 
nel farla girare in lutti i sensi per un'ora circa 
c ad intervalli. Indi si cstrac il liquido, si lava 
bene coli' aqua, e poi vi si introducono due chil. 
di nero di osso e due secchi di aqua , si agila 
nuovamente e con forza la botte, si leva il tulio, 
si lava due volle con aqua pura e s' insolfora. Se 
perù il vino fosse guasto di muffa per non avere 
approffillalo ne di questo più dispendioso del primo, 
ma pure buon rimedio, ne delle altre operazioni 
suggerite, lo si Iravasi in altri recipienti ben netti, 
e vi si versi entro un litro d'olio sopraffino per 2,10 
litri di vino che equivale ad una boccia di olio per 
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circa 3 mastelli padovani. Qualora il cattivo gusto 
procedente dalla muffa non fosse totalmente tolto, 
si ripeta l'operazione. Questo è parimenti un con- 
siglio del doli. Massara. L'olio clic galleggia servirà 
per bruciare. 11 vino va versato in un'altra bolle 
previamente insolforata. 

In terzo luogo non volendo attendere dal tem- 
po rimedio ai grandi inconvenienti dei quali so- 
no tacciali i vini avuti da uve solforate, e ette 
si riducono ad un odore e forse ad un sapore 
ingrato, ripetiamo pure di servirsi di ripetuti 
travasi. 

Il Prof. Garizzo si esprime in favore del tra- 
vaso, raccomandando di svinare non prima che 
il vino abbia tutta quella limpidezza che può 
prendere nel lino, di non riempire esattamente 
le bolli, di lasciare semiaperto il cocchiume, per- 
chè il vino siasi reso perfettamente limpido ed 
allora lo si travasi. Quindici o venti giorni dopo 
si faccia un secondo travasamenlo, riempiendo 
esattamente le bolli ed otturando il cocchiume. 
Se un mese dopo l'odore fosse ancora forte si 
dovrebbe fare un terzo travasamenlo, ma questo 
caso accadrà di rado. Condizione indispensabile 
si è che nei due o nei tre travasameli il vino 
si separi perfettamente dalla feccia. 

Senza proporre le castagne arrostile, si appro- 
fitti, volendo, del rimedio suggerito dal Dott. A. 
P. nel Bulleltiiio della Società Agraria Friulana e 
che è il seguente: 
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Si prenda una bolliglia di mediocre grossezza e 
di sottili pareli, vi si gclli dentro lanlo carbone 
pesto da riempiria per un quarto della sua capa- 
cità. Su questo carbone sì versi dell'acido solforico 
concentralo sino a clic si formi mescolando una pa- 
sta molle. SÌ chiuda bene la bolliglia con sughero 
attraverso il quale si sia previamente fatto passare 
un (ubo ricurvo in modo che una delle sue estre- 
mità riesca Ubera nel vuoto della bolliglia mentre 
l'altra si immerge nel recipiente contenente il vino 
su cui si vuole operare. Ciò fatto, si riscalda len- 
tamente il fondo della bottiglia, sopponendovi dei 
carboni accesi od una lampada a spirilo. Il miscu- 
glio riscaldalo svolge gaz acido solforoso. DÌ mano 
in mano clic le bolle di questo gaz passando per 
il tubo ricurvo entrano nel vino, si abbia l'avver- 
tenza di girare il tubo perchè le bolle del gaz giun- 
gano in varj punii del recipiente. SÌ agisce in que- 
sto modo per lo spazio di alcuni minuti, poscia 
si sospende, lasciando per qualche giorno il vino 
bene otturato e tranquillo. Passali questi, si spil- 
la; e se odorando e assaggiando si rimarcasse 
ancora la presenza dell'acido solfidrico si ripela 
l'operazione. Tre o quattro libbre di carbone di 
legno immerse in una botte di vino di 600 litri 
farebbero forse lo stesso. 11 colore appena ai al- 
tera. 

Si polrà immergere nel vino di recente fabbrica- 
zione delle vinacce avute da uve sane nel rapporto 
di 1 per 5 di vino, lasciandovelc per circa sei gior- 
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ili o più. Vi lia chi consiglia «li lasciare imboc- 
care un poco di moslo durame la fermentazione, 
oppure di riscaldare il moslo in vasi di larga su- 
perficie. Serviamoci del metodo del Prof. Boelti. 
Consiste il metodo Boctiì nel far passare il vino nel- 
l'atto della svinatura in una cannella armata, la 
quale consta di due parti, cioè di una cannella 
ordinaria di legno o di latta a larga apertura, mu- 
nita di una chiave (robineì), col mezzo della qua- 
le si chiude e si apre a piacimento il passaggio 
al vino ; e dell' armatura di latta, nella quale si 
distinguono due parli, cioè il boccinolo, tubo pie- 
galo quasi ad angolo retto, la cui estremità su- 
periore s'introduce nell'apertura esterna e mag- 
giore della cannella; ed all'estremità inferiore è 
munita di una cipolla, specie di palla stiacciata 
c bucherellala come un fungo da innaffiatoio, di- 
modoché aperta la chiave di detta cannella, il 
vino ne esce fuori con forza allargandosi in nu- 
merosi spilli, e formando così una minutissima 
pioggia di vino, che ricadendo, viene raccolta nel 
recipiente, da cui si toglie con una secchia per 
versarlo nella bollo ove lo si vuol conservare. 

Questo semplice, economico e spiccio metodo, 
rispondendo completamente allo scopo, dovrebbe, 
al dire del Prof. Boelti essere praticato da tulli 
gli enologi , a preferenza dei tanti altri finora 
suggeriti, trattandosi solo di una economica can- 
nella armala. Egli ci affida di raggiungere l' effet- 
to desideralo. 
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Potrebbe però succedere, special mente nei vi- 
ni di uve più volle e mollo insolforate e co- 
perte di zolfo, che nella prima svinatura non 
venga intieramente tolto il dispiacevole odore per 
la troppa quantità di idrogeno solforalo forma- 
tosi nell'atto della fermentazione. Allora mediante 
una seconda operazione si conseguirebbe comple- 
tamente l'intento. 

Oppure accendiamo zolfo nelle botti come quan- 
do si tratta della loro solforazione. 

Non perdiamo però di vista che il lempo, me- 
dicina a molli mali, guarisce arche i vini. Qui 
facciamo appello a coloro i quali ebbero a beve- 
re del vino appena ottenuto da uve guaste e di 
quello spillato dallo stesso recipiente qualche me- 
se dopo. La differenza senza dubbio era rimar- 
chevole. 

Ci conforti finalmente il sapere che se sui pedun- 
coli del grappolo e forse sugli acini al momento 
della vendemmia rimanesse attaccalo ancora dello 
zolfo, questo non farebbe che rendere più diffi- 
cile il lorbto e qualche altro difetto cui \anno 
soggetti i nostri vini. Si tragga parlilo da pra- 
tiche fatte in grande da altri. Il pregio che ac- 
cordiamo a molli vini esteri, di essere cioè abboc- 
cali, di mostrarsi diafani, di non favorire nè preci- 
pitali nò deposili, di conservarsi per anni ed anni, 
di potere intraprendere viaggi lunghi resistendo 
a scosse violente ed a temperature elevatissime 
senza esporsi a fermentazioni tumultuose, ciò lui- 
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lo (' talvolta inerito dello zolfo clic s' impiega in 
varie guise. 

Per soprapiù le uve sì raccolgano a tempo 
nella pigiatura si usino maggiori riguardi, i reci- 
pienti siano sani, le canlinc si abbiano buone, i 
travasi vengano falli con attenzione e spesso. 

Dallo zolfo aderente ai grappoli sia sugli aci- 
ni, sia sui peduncoli avvengono utili e non guai 
nei vini. 
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